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Keripik populer di kalangan masyarakat karena sifatnya yang renyah dan tidak terlalu 
mengenyangkan, salah satunya adalah keripik singkong. Keripik Singkong Ojo Lali milik ibu 
Nur Islami melakukan produksi awal hanya dengan mencoba-coba membuat sendiri keripik 
singkong sebanyak 5 kg yang dikerjakan manual dan dititipkan di kantin-kantin sekolah. 
Seiring berjalannya waktu, produksi keripik singkong tersebut semakin bertambah dan 
seterusnya karena banyaknya peminat. Tujuan dari kegiatan kerja praktik ini adalah untuk 
menganalisis evaluasi penanganan produk akhir dari keripik singkong pada saat proses 
produksi, mengetahui proses pengemasan keripik singkong, dan mengetahui jenis kemasan 
yang digunakan pada keripik singkong di Keripik Ojo Lali Lampung Timur. Metode yang 
digunakan adalah deskriptif dengan metode pelaksanaan studi kasus. Data dianalisis 
menggunakan penimbangan keripik singkong dan diagram fishbone (diagram sebab akibat). 
Hasil dari kegiatan kerja praktik ini diperoleh bahwa penanganan produk akhir keripik 
singkong belum dilakukan dengan maksimal pada proses penirisan keripik singkong, proses 
pengemasan keripik singkong dilakukan secara manual oleh karyawan dan para karyawan 
kurang berhati-hati saat mengemas sehingga menyebabkan produk keripik sebagian besar 
hancur saat dikemas, dan kemasan yang digunakan adalah kemasan plastik jenis polypropylen 
(PP) dengan ukuran 9 x 17 cm dan menggunakan stapler untuk menutup bagian atas 
kemasan. 
 
